Njoki | Valjusci

'+ 1 kg krumpira (branasti za pire)
*2jaja

«2VZulja

* 50 g margarina

* 1kg brasna ostrog

« 2 MZ soli

* glatko brasno za posipanje

Krumpi ajte cijeli sa ljuskom u
slanojvodi sa dodatkom malo kimla.

1 podize okus krumpira, ali se sam

ije naéi u tijestu za njoke.
mpir je kuhan kada napiknut
agkalicom sklizne sa nje.

Ogulite te ga, pa protisnite ga kroz
presu za ¢varke.
Umjesajte tijesto za njoke od
protisnutog krumpira (Sto topliji
krumpir to bolje) zajedno sa jajima,
solju, uljem i maslacom.
Od tijesta za valjuske napravite kuglu
te je ostavite na pobraSnjenoj podlozi
20 min da odahne. Ne smije se potpuno
ohladiti!.
Formirajte iz kuglne role duljine 30 i
promjera oko 2 cm. Valajte prvo bez
brasna jer ¢e se tako rolice bolje
formirat1, tek kad imate dobar presjek
pobrasnite i ponovno prorolajte po
pobrasnjenoj plohi.
Rezite pobrasnjenim noZzem na 2 cm
dugacke komade. Da bi njokebile i po
izgledu prave pritisnite ih malo
vilicom.

Njoke kuhajte u slanoj vodi dok ne
isplivaju. Ne stavljajte pre vise
odjednom da se nebi sljepile, buduci da
njoki kod kuhanja prvo padnu na dno.
Ne mjesajte pre zestoko da njoke ne
podrobite.

Valjuske procjedite te ih za razliku od
ostale tjestenine ohladite u hladnoj
vodi. Razlog je da se njoke zbog svoje
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debljine ako ih na brzinu ne ohladimo
nastave u unutras$njosti dalje kuhati pa
krajnji rezulatat bude, premda su njoke
ispravno kuhane, da su ipak mljackave.
Njoke mozete servirati odmah, ali
meni su bolje ako se kratko prepecu na
maslacu, tek toliko da se zarumene.
Ostatak njoka sacuvajte jer se bez
problema mogu smrznuti. Poslazite ih
na pleh prekriven papirom za pecenje,
pazivsi da se medusobno ne zaljepe.
Stavite pleh u skrinju i smrznite.
Smrznute njoke presipajte u vrecice i
ostavite u Skrinji.

Par savijeta kako bi njoki bili savrSeni:

« Krumpir mora biti bradnaste sorte, znac¢i NE za pecenje nego onaj pogodan zz
* Za njoke nikad ne koristiti mlade (vodeni su) ili skroz stare krompire (pre vise %,- a pa se tijesto jako ljepi).
* Vodeni krumpir da bi se zamjesio u tijesto treba viSe braSna pa njoke postajuyzilavije i1 tvrde (premda ja bas
volim takove). ° .
* Krumpire kuhati u ljusci u slanoj vodi. Dodajte zli¢icu sjemenki kimlx%podiie okus krumpira.

o

* Vazno da su krumpiri zatijesto za njoke sto topliji. °
* Tko voli Zilavije njoke dodati malo vode u tijesto ili uzme mlax
* 1 jaje na svake pol kile krumpira.

e, a tko voli tvrde viSe brasna.




